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Makanan merupakan kebutuhan mendasar bagi hidup manusia. Kasus 
keracunan makanan dan penyakit infeksi karena makanan sering terjadi. Salah 
satu penyebab adalah karena tidak memperhatikan kebersihan perorangan dan 
lingkungannya dalam proses pengolahan makanan. Tujuan peneleitian ini adalah 
kebersihan diri penjual makanan pedagang kaki lima di Dusun Darmaji Desa 
Darmaji Kecamatan Kopang Kabupaten Lombok Tengah, sanitasi peralatan pada 
pedagang kaki lima di Dusun  Darmaji Desa Darmaji Kecamatan Kopang 
Kabupaten LombokTengah dan sanitasi tempat penjualan makanan pada 
pedagang kaki lima di Dusun Darmaji Desa Darmaji Kecamatan Kopang 
Kabupaten Lombok Tengah.  
Jenis penelitian ini adalah bersifat deskriptif. Variabel dalam penelitian ini 
adalah Kebersihan diri penjual, Sanitasi peralatan, Sanitasi tempat penjualan. 
Populasi dan sampel penelitian adalah seluruh pedagang kaki lima yang menjual 
makanan Di Dusun Darmaji, Seluruh pedagang kaki lima yang berjumlah 10 
pedagang makanan. Metode pengumpulan dalam penelitian ini adalah diperoleh 
dengan observasi langsung terhadap saranayang terdapat di lokasi penelitian 
dengan mengadakan wawancaralangsung dengan penjamah makanan.  
Hasil  penelitian yang dilakukan di pedagang kaki lima kebersihan diri 
penjamah makanan kebersihan diri (100%), 9 responden yang mengatakan tidak 
menggunakan tissue untuk menutup ketika batuk atau bersin, Ada 2 responden 
yang menggunakan perhiasan dan ada 2 responden yang tidak memotong kuku 
pendek, Sanitasi Peralatan 10% dari 10 jumlah responden tidak membilas 
peralatan di air yang mengalir,20% dari 10 responden tidak menyimpan peralatan 
di tempat yang bersih dan 30% dari 10 responden tidak memiliki tempat 
penyimpanan  peralatan, dan Sanitasi Tempat Pengolahan Makanan90% dari 10 
tempat pengolahan makanan terdapat serangga di sekitar tempat jualan, 80% dari 
10 tempat tidak tersedia tempat sampah tertutup.  
Disarankan kepada instansi Dinas Kesehatan Kabupaten Lombok Tengah  
meningkatkan pengawasan dan pembinaan tentang pentingnya hygine dan sanitasi 
makanan dengan cara membentuk suatu peraturan mengenai perizinan pedagang 
kaki lima. Dengan cara ini, diharapkan pegawasan pedagang kaki lima dapat 
dengan mudah di koordinasikan oleh pemerintah. Dan memberikan penyulihan 
tentang hygiene sanitasi.  
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 Food is a basic need for human life. Cases of food poisoning and 
infectious diseases because food often occurs. One reason is because they do not 
pay attention to the cleanliness of individuals and their environment in the food 
processing process. The research objectives are personal hygiene of street vendors 
in Darmaji Hamlet, Darmaji Village, Kopang District, Central Lombok Regency, 
equipment sanitation at street vendors in Darmaji Hamlet, Darmaji Village, 
Kopang Sub-District, Lombok Regency Middle and sanitation place for food sales 
at street vendors in Darmaji Village Village Darmaji Kopang District Central 
Lombok Regency. 
 This type of research is descriptive. The variables in this study are 
sellers' personal hygiene, sanitation equipment, sanitation sales places. The 
population and research sample are all street vendors who sell food in Darmaji 
Hamlet, all of the 10 street vendors. The collection method in this study was 
obtained by direct observation of the suggestions found at the study site by 
conducting interviews with food handlers. 
 The results of the study were carried out at street vendors of personal 
hygiene personal hygiene food handlers (100%), 9 respondents who said they did 
not use tissue to cover when coughing or sneezing, There were 2 respondents who 
used jewelry and 2 respondents who did not cut short nails, Sanitation Equipment 
10% of the 10 respondents did not rinse equipment in running water, 20% of the 
10 respondents did not store equipment in a clean place and 30% of the 10 
respondents did not have equipment storage, and Sanitation Food Processing 
Facilities90% of the 10 food processing facilities there are insects around the 
selling place, 80% of the 10 places are not available covered bins. 
 It is recommended that the Central Lombok District Health Agency 
improve supervision and guidance on the importance of hygine and food 
sanitation by establishing a regulation regarding licensing of street vendors. In this 
way, it is expected that street vendors can be easily coordinated by the 
government. And provide recovery regarding sanitation hygiene. 
 
Keywords: Hygiene Handlers, Sanitation Equipment, Sanitary Places 
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A. Latar Belakang  
   Makanan merupakan kebutuhan mendasar bagi hidup manusia. 
Kasus keracunan makanan dan penyakit infeksi karena makanan sering terjadi. 
Salah satu penyebab adalah karena tidak memperhatikan kebersihan 
perorangan dan lingkungannya dalam proses pengolahan makanan Beberapa 
bakteri yang sering menimbulkan penyakit antara lain: Salmonella, 
Staphylococcus, E. coli, Vibrio, Clostridium, Shigella dan Pseaudomonas 
Cocovenenous dan Menurut WHO, yang dimaksud makanan adalah : “Food 
include all substances, whether in a natural state or in a manufactured or 
preparedform, wich are part of human diet.” Batasan makanan tersebut tidak 
termasuk air, obat-obatan dan substansi-substansi yang diperlukan untuk tujuan 
pengobatan.  
   Ada beberapa factor yang mempengaruhi terjadinya keracunan 
makanan, antara lain adalah hygiene perorangan yang buruk, cara penanganan 
makanan yang tidak sehat dan perlengkapan pengolahan makanan yang tidak 
bersih. Salah satu penyebabnya adalah kurangnya pengetahuan dalam 
memperhatikan kesehatan diri dan lingkungan dalam proses pengolahan 
makanan yang baik dan sehat. Prinsip higiene sanitasi makanan adalah 
pengendalian terhadap empat faktor yaitu tempat atau bangunan, peralatan, 
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orang dan bahan makanan. Keempat faktor tersebut dikendalikan melalui 6 
(enam) prinsip higiene sanitasi makanan (Depkes RI, 2003) : 
   Para penjual makanan yang menjajakkan makanan pada umumnya 
tidak memiliki latar belakang pendidikan yang cukup khususnya dalam  hal 
higiene dan sanitasi pengolahan makanan sehingga mempengaruhi kualitas 
makanan yang disajikan kepada masyarakat konsumen. 
   Diare adalah gangguan buang air besar/BAB ditandai dengan BAB 
lebih dari 3 kali sehari dengan konsistensi tinja cair, dapat disertai dengan 
darah dan atau lendir. Diare merupakan salah satu masalah kesehatan terbesar 
di masyarakat, penyakit yang berbasis lingkungan terutama karena masih 
buruknya kondisi sanitasi dasar, lingkungan fisik maupun rendahnya perilaku 
masyarakat untuk hidup bersih dan sehat. Di Puskesmas Muncan selaku 
Puskesmas terdekat dengan Desa Darmaji pada tahun 2018 terjadi 511 kasus 
diare,  untuk Kabupaten Lombok Tengah tahun 2018 ada 1.4047 kasus diare, 
sedangkan untuk Provinsi NTB tahun 2016 terjadi 63.095 kasus diare  
B. Rumusan Masalah 
Bagaimanakah higiene sanitasi makanan pada pedagang kaki lima di Dusun 








C. Tujuan Penelitian 
1. Tujuan umum  
Mengetahui higiene sanitasi makanan pada pedagang kaki lima di Dusun 
Darmaji Desa Darmaji Kecamatan Kopang Kabupaten Lombok  Tengah 
Tahun 2019.  
2.  Tujuan Khusus 
a. Mengetahui kebersihan diri penjual makanan pedagang kaki lima di 
Dusun Darmaji Desa Darmaji Kecamatan Kopang Kabupaten 
Lombok  Tengah  Tahun 2019. 
b.  Mengetahui sanitasi peralatan pada pedagang kaki lima di Dusun 
Darmaji Desa Darmaji Kecamatan Kopang Kabupaten Lombok 
Tengah   2019. 
c. Mengetahui sanitasi tempat penjualan makanan pada pedagang kaki 
lima di Dusun Darmaji Desa Darmaji Kecamatan Kopang Kabupaten 
Lombok Tengah  Tahun 2019. 
D. Manfaat Penelitian 
1. Bagi Pedagang 
Sebagai masukan bagi pedagang agar dapat meningkatkan hygiene 
sanitasi tempat penjualan makanan 
2. Bagi Institusi Pendidikan 





3. Bagi Instansi kesehatan 
Menjadi masukan dalam melakukan pengawasan dan pembinaan 
terhadap tempat penjualan makanan.  
E. Ruang Lingkup 
1. Materi  Penelitian  :  Higiene Sanitasi Makanan 
2. Sasaran Penelitian: Pedagang Kaki Lima di Dusun Darmaji Desa 
Darmaji Kecamatan Kopang Kabupaten Lombok 
Tengah Tahun 2019 






TINJAUAN  PUSTAKA 
A.   Pengertian Sanitasi Makanan  
Sanitasi adalah suatu usaha pencegahan penyakit yang 
menitikberatkan kegiatan pada usaha kesehatan lingkungan hidup 
manusia. Upaya menjaga pemeliharaan agar seseorang, makanan, tempat 
kerja atau peralatan tetap hygienis (sehat) dan bebas pencemaran yang 
diakibatkan oleh bakteri, serangga, atau binatang lainnya. Sanitasi adalah 
usaha kesehatan  preventif  yang menitik beratkan kegiatan kepada usaha 
kesehatan  lingkungan hidup manusia (Fathonah, 2005). Sanitasi adalah 
cara pengawasan masyarakat yang menitikberatkan kepada pengawasan 
terhadap berbagai faktor lingkungan yang mungkin mempengaruhi derajat 
kesehatan masyarakat (Azwar, 2009). Sanitasi adalah cara pengawasan 
terhadap faktor-faktor lingkungan yang mempunyai pengaruh terhadap 
lingkungan (Hopkins, 2009).  
Sanitasi makanan ini bertujuan untuk menjamin keamanan dan 
kemurnian makanan, mencegah konsumen dari penyakit, mencegah 
penjualan makanan yang akan merugikan pembeli, mengurangi kerusakan 
makanan (Depkes, 2000).  
Dari beberapa pengertian di atas, dapat disimpulkan bahwa yang 
dimaksud dengan sanitasi adalah suatu usaha pencegahan penyakit yang 
menitikberatkan kegiatannya kepada usaha-usaha kesehatan lingkungan 
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hidup manusia. Sedangkan hygiene adalah bagaimana cara orang 
memelihara dan juga melindungi diri agar tetap sehat.  
Sanitasi makanan dan minuman adalah suatu pencegahan 
menitikberatkan kegiatan dan kegiatan yang perlu untuk membebaskan 
makanan dan minuman dari segala bahaya-bahaya yang dapat 
mengganggu atau merusak kesehatan mulai dari sebelum makanan itu 
diproduksi, selama dalam proses pengolahan makanan, penyimpanan, 
pengangkutan, penjualan sampai pada saat dimana makanan dan minuman 
tersebut siap untuk dikonsumsi oleh masyarakat atau konsumen ( Amin, 
1985).  
Sanitasi makanan adalah salah satu usaha pencegahan yang menitik 
beratkan kegiatan dan tindakan yang perlu untuk membebaskan makanan 
dari segala bahaya yang dapat mengganggu atau merusak kesehatan, mulai 
dari Sebelum makanan diproduksi, selama dalam proses pengolahan, 
penyimpanan, pengangkutan, sampai pada saat dimana makanan tersebut 
siap untuk dikonsumsikan kepada masyarakat atau konsumen.  
Kualitas lingkungan yang sehat adalah keadaan lingkungan yang 
bebas dari resiko yang membahayakan kesehatan dan keselamatan hidup 
manusia, melalui pemukiman antara lain rumah tempat tinggal dan asrama 
atau yang sejenisnya melalui lingkungan kerja antara perkantoran dan 
kawasan industri atau sejenis.  
Sedangkan upaya yang harus dilakukan dalam menjaga dan 
memelihara kesehatan lingkungan adalah obyek sanitasi meliputi seluruh 
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tempat kita tinggal/bekerja seperti: dapur, restoran, taman, publik area, 
ruang kantor, rumah dsb (Soemirat, 2005). Menurut Fathonah (2005) 
Beberapa manfaat dapat kita rasakan apabila kita menjaga sanitasi di 
lingkungan kita, misalnya :  
1. Mencegah penyakit menular.  
2. Mencegah timbulnya bau tidak sedap.  
3. Menghindari pencemaran.  
4. Mengurangi jumlah presentase sakit.  
5. Lingkungan menjadi bersih, sehat dan nyaman.  
B. Pengertian Pedagang Kaki Lima  
Pedagang kaki lima adalah pedagang atau orang yang melakukan 
kegiatan atau usaha kecil tanpa didasari atas ijin dan menempati pinggiran 
jalan untuk berjualan.  
Pedagang kaki lima ialah orang-orang dengan modal relative 
kecil/sedikit berusaha (produksi-penjualan barang-barang/jasa-jasa) untuk 
memenuhi kebutuhan kelompok konsumen tertentu dalam masyarakat. 
Usaha itu dilakukan pada tempat-tempat yang dianggap starategis dalam 
suasana informal (Eridian dalam Sudaryanti:2000).  
Keberadaan pedagang kaki lima dalam membuka usaha di pinggir 
jalan sangat mengganggu para pengguna jalan atau mengganggu 
kenyamanan para pengguna jalan. Dalam sanitasi pengolahan makanan 
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pedagang kaki lima dapat menimbulkan gejala penyakit baik infeksi 
maupun keracunan atau terkontaminasi makanan  
Kontaminasi makanan adalah terdapatnya bahan atau organisme 
berbahaya dalam makanan secara tidak sengaja. Pencemaran mikroba di 
dalam makanan dapat berasal dari lingkungan, bahan-bahan mentah, air, 
alat-alat yang digunakan dan manusia yang ada hubunganya dengan proses 
pembuatan samapai siap disantap. Jenis mikroba yang sering menjadi 
pencemar bagi makanan dapat berasal dari bakteri yang mengkontaminasi 
makanan dari tempat/bangunan, peralatan, orang dan bahan makanan. 
Bakteri terdapat dimana saja misalnya air, tanah, udara, tanaman. Sumber-
sumber ini dapat dapat menyebarkan bakteri yang mungkin menyebabkan 
pembusukan makanan atau tersebarnya suatu penyakit.  
C.  Pengertian Pengolahan Makanan  
Pengolahan makanan adalah kumpulan metode dan teknik yang 
digunakan untuk mengubah bahan mentah menjadi makanan atau 
mengubah makanan menjadi bentuk lain untuk konsumsi oleh manusia 
atau hewan di rumah atau oleh industri pengolahan makanan. Pengolahan 
makanan membutuhkan ladang bersih dan telah panen atau produk hewan 
yang disembelih dan penjual daging dan menggunakannya untuk 
memproduksi produk makanan menarik, dapat dipasarkan dan tahan lama. 




Pengolahan makanan adalah proses pengubahan bentuk dari bahan 
mentah menjadi makanan siap santap. Pengolahan makanan yang baik 
adalah yang mengikuti kaidah prinsip-prinsip hygiene sanitasi (Depkes RI, 
2004). 
 Dalam peroses pengolahan makanan, harus memenuhi persyaratan 
hygiene sanitasi terutama menjaga kebersihan peralatan masak yang 
digunakan, tempat pengolahan atau disebut dapur serta kebersihan 
penjamah makanan (Kusmayadi, 2008).  
Secara defenitif pengolahan makanan dapat diartikan sebagai 
sebuah proses pemanasan pada makanan hingga menjadi lebih enak, 
mudah dikunyah, dan mengubah bentuk penampilan dari bahan makanan 
itu, serta mematikan bakteri yang merugikan kesehatan. Pengolahan 
mencakup 4 aspek yaitu :  
1.  Penjamah Makanan  
Penjamah makanan adalah seorang tenaga yang menjamah 
makanan baik yang mempersiapkan, mengolah, menyimpan, 
mengangkut, maupun dalam penyajian. Penjamah makanan adalah 
orang yang secara langsung berhubungan dengan makanan dan 
peralatan mulai dari tahap persiapan, pembersihan, pengolahan 
pengangkutan sampai penyajian. Dalam proses pengolahan makanan, 
peran dari penjamah makanan sangatlah besar peranannya. Penjamah 
makanan ini mempunyai peluang untuk menularkan penyakit. Oleh 
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sebab itu penjamah makanan harus selalu dalam keadaan sehat dan 
terampil (Depkes RI, 2001).  
Persyaratan hygiene perilaku penjamah makanan, khususnya 
pada kantin sesuai Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia 
Nomor 1098/Menkes/SK/VII/2003 meliputi, antara lain :  
a. Semua kegiatan pengolahan makanan harus dilakukan dengan cara         
terlindung dari kontak langsung dengan tubuh.  
b.  Perlindungan kontak langsung dengan makanan dilakukan dengan : 
sarung tangan plastik, penjepit makanan, sendok garpu dan 
sejenisnya.  
c.  Setiap tenaga pengolah makanan pada saat bekerja harus memakai 
celemek dan penutup rambut.  
d. Setiap tenaga penjamah makanan pada saat bekerja harus 
 berperilaku :  
1). Tidak makan atau mengunyah makanan kecil/permen.  
2). Tidak memakai perhiasan (cincin).  
3). Tidak bercakap-cakap.  
4). Selalu mencuci tangan sebelum bekerja dan setelah keluar dari 
kamar kecil.  
5). Tidak memanjangkan kuku.  
6). Selalu memakai pakaian yang bersih  
Penjamah makanan menjadi penyebab potensial terjadinya 
kontaminasi makanan apabila:  
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1)  Menderita penyakit tertentu  
2) Kulit, tangan, jari-jari dan kuku banyak mengandung bakteri 
kemudian kontak dengan makanan;  
3)  Apabila batuk, bersin maka akan menyebarkan bakteri;  
4) Akan menyebabkan kontaminasi silang apabila setelah 
memegang kemudian seusai menyajikan makanan (Ninie, 
2005).  
Pemeliharaan kebersihan penjamah makanan, penanganan 
makanan secara higienis dan hygiene perorangan dapat mengatasi 
masalah kontaminasi makanan dengan bakteri. Dengan demikian 
kebersihan penjamah makanan adalah sangat penting untuk 
diperhatikan karena merupakan sumber potensial dalam mata 
rantai perpindahan bakteri ke dalam makanan sebagai penyebab 
penyakit (WHO, 2005).  
Sesuai dengan Keputusan Menteri Kesehatan Nomor 
942/Menkes/SK/VII/2003, Tentang Pedoman Persyaratan Sanitasi 
Makanan Jajanan. Maka persyaratan yang harus di penuhi oleh 
Penjamah Makanan Jajanan (Bab II, pasal 2 ) adalah :  
1) Tidak menderita Penyakit mudah menular misalnya : batuk, 
pilek, influenza, diare, penyakit perut sejenis.  
2) Menutup luka (pada luka terbuka : bisul atau luka terbuka 
 lainnya).  
3)  Menjaga kebersihan rambut, kuku, tangan dan pakaian.  
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4)  Memakai celemek dan tutup kepala.  
5)  Mencuci tangan tiap kali akan menangani makanan.  
6)  Penjamah makanan harus memakai perlengkapan atau memakai 
alas tangan.  
7) Tidak sambil merokok, menggaruk anggota badan ( telinga, 
hidung, mulut atau bagian lainnya).  
8) Tidak batuk atau bersin di hadapan makanan yang disajikan dan 
atau tanpa menutup mulut atau hidung. 
Pemeliharaan kebersihan penjamah makanan, penanganan 
makanan secara higienis dan hygiene perorangan dapat mengatasi 
masalah kontaminasi makanan dengan kuman. Dengan demikian 
kebersihan penjamah makanan adalah sangat penting untuk 
diperhatikan karena merupakan sumber potensial dalam mata 
rantai perpindahan bakteri ke dalam makanan sebagai penyebab 
penyakit. WHO(2005).  
2.  Cara Pengolahan Makanan  
Cara pengolahan makanan adalah cara atau kegiatan yang dilakukan 
oleh tenaga pengolahan dalam mengolah makanan agar dapat 
dimanfaatkan konsumen, mulai dari bahan mentah sampai pada 
penyajian. dari segi kesehatan atau sanitasi makanan, maka cara 
pengolahan makanan yang baik menitikberatkan kepada hal-hal sebagi 
berikut :  
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a. Cara penjamah makanan yang baik  
b. Nilai nutrisi atau gizi yang memenuhi syarat kesehatan  
c. Teknik memasak yang menarik dan enak  
d. Cara pengolahan makanan yang bersih  
e. Menerapkan dasar-dasar hygiene dan sanitasi makanan   
f. Menerapkan dasar-dasar hygiene perorangan bagi para pengolahnya  
g. Melarang petugas yang berpenyakit kulit atau yang mempunyai 
luka-luka pada tangan atau jari-jari untuk bekerja sebagai penjamah 
makanan . 
Kontaminasi oleh peralatan terhadap makanan dapat terjadi   
bila penjamah makanan tidak memperhatikan bagaimana cara 
 pengolahan makanan yang baik termasuk dalam mencuci, meracik, 
 maupun memasak dalam mencuci bahan makanan perlu 
 diperhatikan :  
 a). Air pencucian  
 Bila bahan makanan tersebut akan dimakan langsung, 
 gunakan pencuci air mendidih (yang didinginkan kurang 
 lebih 30 menit)  
 b). Cara mencuci makanan sedemikian rupa semua kotoran, bahan  
 kimia sisa penyemprotan dan bakteri yang tidak diharapkan 
 tidak ada lagi pada bahan makanan tersebut  
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 c). Peralatan yang digunakan bebas dari bahan-bahan yang 
 berbahaya dan bakteri yang tidak diharapkan.  
 Disamping bekerja sesuai dengan prosedur yang ada. kebiasaan 
atau sikap bekerja harus ditanam bagi setiap pegawai seperti :  
a). Cuci tangan dengan sabun sebelum memulai atau sesudah 
bekerja setiap keluar wc, sesudah menjamah makanan yang kotor  
b). Sebelum dan selama bekerja tidak memegang rambut, muka, 
hidung dan bagian tubuh yang lain yang dapat menimbulkan 
kuman  
c). Hindari muka dan alat-alat makanan bila batuk dan bersin tutup 
mulut dengan masker  
d). Pengolahan makanan hendaknya dilakukan menurut proses 
yang telah ditetapkan sesuai dengan peralatan masak, suhu, waktu 
atau tingkat memasak yang diwajibkan  
e). Jangan menjamah makanan apabila sedang masak, gunakanlah 
sendok, garpu atau lainya  
f). Jangan merokok pada saat memasak atau diruang kerja akan 
tetapi diruang istirahat  
3. Tempat Pengolahan Makanan  
Tempat pengolahan makanan adalah suatu tempat dimana makanan 
diolah, tempat pengolahan ini sering disebut dapur. Dapur mempunyai 
peranan yang penting dalam proses pengolahan makanan, karena itu 
15 
 
kebersihan dapur dan lingkungan sekitarnya harus selalu terjaga dan 
diperhatikan. Dapur yang baik harus memenuhi persyaratan sanitasi. 
Syarat-syarat tempat pengolahan makanan sebagai berikut :  
a. Tempat Sampah  
Tempat pembuangan sampah kedap air, tertutup, mudah diangkut 
dan dibersihkan, pengangkutannya dilakukan setiap hari  
b.  Penyediaan Air Bersih 
Air harus tersedia dengan cukup baik secara kualitas maupun 
kuantitas dan memenuhi syarat kesehatan  
c.  Pembuangan Air Limbah  
Tersedia saluran pembuangan air limbah yang kuat dan tertutup tidak 
bocor serta mengalir dengan lancar  
d. Pengendalian Serangga Dan Binatang Pengganggu  
Tidak boleh terdapat serangga dan tikus ditempat pengolahan, 
sebaiknya diadakan pemberantasan serangga dan binatang 
pengganggu.  
4.  Peralatan Dalam Pengolahan Makanan  
Pemeliharaan dan perbaikan peralatan dapur harus teratur dan 
selanjutnya dilakukan dalam penyelenggaran makanan. prinsip dasar 
perlengkapan atau peralatan dalam pengolahan adalah sehingga alat 
dikatakan aman ditinjau dari design perlengkapan tersebut.  
a.  Syarat-Syarat Perlengkapan Mencakup :  
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1). Persyaratan umum, terdiri dari bahan yang dipergunakan     
untuk perbaikan harus anti karat, tidak mudah berubah warna, 
tidak berbau, dan berasa  
2). Bila digunakan sambungan gunakan bahan anti karat dan 
mudah dibersihkan  
3). Bila kayu digunakan sebagai bahan baku maka sebaiknya 
tidak dipakai langsung kontak dengan makanan  
4). Bila menggunakan plastik sebaiknya yang aman dan 
permukaanya mudah dibersihkan  
b. Prinsip rancangan bangunan (design) perlengkapan perlu 
mempertimbangkan:  
1). Ketentuan Umum :  
a). Semua bahan perlengkapan harus selalu dibuat untuk 
keadaan-keadaan yang umum  
b).Kontruksi bagian perlengkapan yang memerlukan 
penyambungan, seperti engsel harus terdiri dari bahan 
yang tidak mudah rusak  
c). Bak-bak atau tempat cuci makanan harus mempunyai 
kontruksi yang kuat dan bersih  
d). Perlengkapan yang permukaannya kontak langsung 






A. Jenis  dan Rancangan Penelitian 
        Jenis penelitian ini bersifat deskriptif dengan tujuan untuk 
memperoleh gambaran   mengenai sanitasi pengolahan makanan pada 
pedagang kaki lima Di  Desa Darmaji Kecamatan Kopang Tahun 2019. 
(Notoatmodjo,2010) 
 


















      Kualitas Makanan 
Kebersihan  Diri Penjual 
Sanitasi Peralatan 
Sanitasi Tempat Penjualan 
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C. Variabel Penelitian 
 Variabel yang diteliti adalah: 
1. Kebersihan diri penjual 
2. Sanitasi peralatan 
3. Sanitasi tempat penjualan 
 
















Baik jika skor 61-100%,  
Cukup bila skor 31-60% 














Baik jika skor 61-100%,  
Cukup bila skor 31-60% 












Baik jika skor 61-100%,  
Cukup bila skor 31-60% 
Tidak baik jika skor 
 < 30% 
Ceklist Ordinal 




E. Populasi dan Sampel Penelitian 
1. Populasi 
Populasi pada penelitian ini adalah seluruh pedagang kaki lima yang 
menjual makanan di Dusun Darmaji Kecamatan Kopang Kabupaten 
Lombok Tengah Tahun  2019 sebanyak 10 pedagang kaki lima 
2. Sampel 
Sampel pada penelitian ini adalah total populasi yaitu 10 pedagang 
kaki lima Dusun Darmaji Kecamatan Kopang Kabupaten Lombok 
Tengah Tahun  2019 
F. Metode Pengumpulan Data 
a) Data primer 
Data primer diperoleh dengan observasi langsung terhadap sarana  yang 
terdapat di lokasi penelitian dengan mengadakan wawancara langsung 
dengan penjamah makanan dengan menggunakan checklist. 
b) Data Sekunder 
Data sekunder diperoleh dari instansi terkait yaitu Kepala Desa Darmaji 
Kecamatan Kopang Kabupaten Lombok Tengah terkait domisili 
pedagang kaki lima 
G. Pengolahan Data 
Pengolahan data dapat dilakukan dengan menghitung presentasi 
menggunakan rumus  






Baik 61-100%,  
Cukup bila skor 31-60% 
Tidak baik jika skor < 30% 
(Dahlan, Sopiyudin,, 2006 Statistik Kedokteran) 
H. Analisa Data 
Analisis data dilakukan secara deskriptif yaitu menggaambarkan tentang 





 HASIL DAN PEMBAHASAN 
A.  GAMBARAN UMUM 
1.  Lokasi Penelitian   
  Sebelah  Timur  :  Desa Bakan 
  Sebelah  Barat    :   Desa Monggas 
  Sebelah  Utara   :  Desa Semparu 
  Sebelah Selatan :   Desa Pengadang 
Jumlah penduduk di desa Darmaji Kecamatan Kopang tahun 
2018 sebesar  4741 jiwa, dengan rincian  2435 laki-laki dan 2306 
perempuan. Jumlah pedagang kaki lima di Dusun Darmaji Desa 
Darmaji Kecamatan Kopang adalah berjumlah 10 pedagang kaki 
lima dengan jenis makanan bakso, pentol, nasi, es campur dan 
gorengan. Dan rata-rata pengunjung adalah sabnyak 250-300 
pengunjung.  
2. Data Khusus Responden  
a. Jenis Kelamin  
Jenis kelamin pedagang yang menjadi responden sebagin besar 




Disribusi Responden Menurut Jenis Kelamin 






 Sumber Data : Data primer terolah 
Tabel 1 menunjukan jenis kelamin responden terbanyak 
yaitu Perempuan sebesar 7 orang (70%) dan jumlah  Laki-Laki  
sebanyak 3 orang (30%).  
b. Umur 
Umur pedagang yang menjadi responden sebagian besar ada di 
kisaran umur 40-50 tahun, penjelasan terdapat pada tabel 2 
                                        Tabel 2 
Disribusi Responden Menurut Kelompok Umur Di Desa 






Sumber Data : Data primer Terolah, 2019 
Tabel 2 menunjukan umur responden paling banyak  terdapat 
pada kelompok umur 40-50 tahun sebanyak 50% sedangkan 
paling sedikit terdapat pada kelompok umur >50 dan 21-30 
tahun sebanyak 1%. 
No Jenis Kelamin N % 
1. Laki-laki  3 30% 
2. Perempuan 7 70% 
Total  100 100% 
No UMUR N % 
1 21-30 1 10% 
2 30-40 3 30% 
3 40-50 5 50% 
4 >50 1 10% 




Jenis pendidikan responden sebagai pedagang kaki lima 
sebagian besar pendidikan SMA, rincian jenis pendidikan dapat 
dilihat pada table 3 
    Tabel 3 
Disribusi Jumlah Pedagang BerdasarkanTingkat Pendidikan  
Di Desa Darmaji  Kecamatan Kopang Tahun 2019 
 
e.  
f.   
Sumber Data : Data primer Terolah, 2019 
Tabel 3 menunjukan tingkat pendidikan responden  tertinggi yaitu 
SMA sebanyak 50% sedangkan paling sedikit tingkat pendidikan 
SD  sebanyak  10%. 
e. Jenis Sarana 
Jenis Sarana yang digunakan oleh para pedagang kaki lima untuk 
menjual bahan makanan dapat di lihat pada table 4       
Tabel 4 
Distribusi Responden Berdasarkan 
Jenis Sarana Berdagang Di Desa Darmaji 
Kecamatan Kopang Tahun 2019 
c.   
 
Sumber Data : Data primer Terolah, 2019 
No Tingkat Pendidikan N % 
1 SD 1 10 
2 SMP 4 40 
3 SMA 5 50 
 Total 10 100 
No Jenis Sarana Berdagang N % 
1 Gerobak Dorong 2 20 
2 Rak Kaca 8 80 
Total  10 100 
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Tabel 4 menunjukan pedagang paling banyak memakai sarana 
setilling kaca  sebanyak 80% sedangkan paling sedikit memakai 
sarana gerobak  sebanyak 20 %.  
B. Hasil Penelitian 
a. Kebersihan diri Penjamah Makanan 
Kebersihan diri penjamah adalah keadaan bersih seluruh 
badan dan pakaian para pedagang kaki lima di Desa Darmaji 
Kecamatan Kopang Tahun 2019 
Tabel 5 
Distribusi  Jumlah Responden Berdasarkan Kebersihan 
Penjamah Makanan Di Desa Darmaji Kecamatan Kopang 
Tahu 2019 
No Kategori Jumlah  % 
1 Baik 10 100 
2 Cukup 0 0 
3 Kurang 0 0 
 Total 10 100 
Sumber Data : Data primer terolah 
Tabel 5 diketahui bahwa kebersihan penjamah  makanan kaki 
lima di Desa Darmaji Kecamatan Kopang Tahun 2019  
semua masuk kategori baik 10 orang (100%)  
b. Sanitasi Peralatan 
Sanitasi peralatan adalah, kebersihan peralatan yang 
digunakan oleh para pedagang kaki lima yang ada di Desa 




Distribusi  Jumlah Pedangang Berdasarkan Sanitasi 
Peralatan Makan Di Desa Darmaji Kecamatan Kopang 
Tahu 2019 
No Kategori Jumlah  % 
1 Baik 10 100 
2 Cukup 0 0 
3 Kurang 0 0 
 Total 10 100 
Sumber Data : Data primer terolah 
Tabel 6 diketahui bahwa Sanitasi Peralatan Makanan di Desa 
Darmaji Kecamatan Kopang Tahun 2019, masuk kategori 
baik 10 (100%) 
c.  Sanitasi Tempat Pengolahan Makanan   
Sanitasi  Tempat Pengolahan Makanan para pedagang kaki 
lima di Desa Darmaji Kecamatan Kopang Tahun 2019 
tergambar pada table 7 
Tabel 7 
Distribusi Jumlah Pedagang Berdasarkan Sanitasi Tempat 
Pengolahan Makanan Di Desa Darmaji Kecamatan Kopang 
Tahu 2019 
No Kategori Jumlah  % 
1 Baik 9 99 
2 Cukup 1 10 
3 Kurang 0 0 
 
Tabel 10 diketahui bahwa pedagang makanan kaki lima 
memiliki sanitasi tempat yang baik mengenai tempat 
pengolahan makanan yang baik ada 9 (90%) dan kategori 




Sanitasi adalah usaha kesehatan  preventif  yang menitik 
beratkan kegiatan kepada usaha kesehatan  lingkungan hidup manusia 
(Fathonah, 2005). Sanitasi makanan ini bertujuan untuk menjamin 
keamanan dan kemurnian makanan, mencegah konsumen dari penyakit, 
mencegah penjualan makanan yang akan merugikan pembeli, 
mengurangi kerusakan makanan (Depkes, 2000).  
Pedagang kaki lima ialah orang-orang dengan modal relative 
kecil/sedikit berusaha (produksi-penjualan barang-barang/jasa-jasa) 
untuk memenuhi kebutuhan kelompok konsumen tertentu dalam 
masyarakat. Usaha itu dilakukan pada tempat-tempat yang dianggap 
starategis dalam suasana informal (Eridian dalam Sudaryanti:2000).  
1. Kebersihan Diri Penjamah Makanan  
Penjamah makanan adalah seorang tenaga yang menjamah 
makanan baik yang mempersiapkan, mengolah, menyimpan, 
mengangkut, maupun dalam penyajian. Penjamah makanan adalah 
orang yang secara langsung berhubungan dengan makanan dan 
peralatan mulai dari tahap persiapan, pembersihan, pengolahan 
pengangkutan sampai penyajian. Dalam proses pengolahan makanan, 
peran dari penjamah makanan sangatlah besar peranannya. Penjamah 
makanan ini mempunyai peluang untuk menularkan penyakit. Oleh 
sebab itu penjamah makanan harus selalu dalam keadaan sehat, bersih 
dan terampil (Depkes RI, 2001).  
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 Hasil penelitian dari aspek kebersihan diri (penjamah 
makanan) pedagang makanan kaki lima di desa Darmaji Tahun 
2019 menunjukan seluruh responden 10 masuk kategori baik 
(100%). Sejalan dengan penelitian Anni Dara (2011) Gambaran 
penerapan hygiene sanitasi makanan ditinjau dari karakteristik 
penjamah makanan pada beberapa rumah makan di sekitar kampus 
UIN Alauddin Makassar tahun 2011 menunjukan ada hubungan 
yang bermakna antara kebersihan penjamah dengan kualitas 
makanan p (0,05). 
Kebersihan diri para penjamah makanan sangat 
menentukan kualitas makanan atau bahan yang dijajakkan, 
menurut Keputusan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 
1098/Menkes/SK/VII/2003 mengatakan semua kegiatan 
pengolahan makanan harus dilakukan dengan cara terlindung dari 
kontak langsung dengan tubuh. Perlindungan kontak langsung 
dengan makanan dilakukan dengan : sarung tangan plastik, 
penjepit makanan, sendok garpu dan sejenisnya. Setiap tenaga 
pengolah makanan pada saat bekerja harus memakai celemek dan 
penutup rambut Namun deikian ada beberapa responden yang 
masih terlihat menggunakan perhiasan saat bekerja. Meskipun hasil 
penelitian tergambar 100 % masuk kategori baik namun hasil 
pengamatan dan wawancara pada saat melakukan penelitian masih 
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terlihat beberapa pedagang menggunakan perhiasan saat menjamah 
makanan, ada 2 responden yang tidak memotong kuku pendek. 
Saran bagi penjamah makanan agar selalu memperhatikan 
kebersihan diri, kuku, tangan dan pakaian yang digunakan agar 
tidak menjadi media penularan penyakit terhadap hasil olahan atau 
makanan yang dijual. 
2.   Sanitasi Peralatan   
Pemeliharaan dan perbaikan peralatan dapur atau peralatan 
pengolahan makanan harus teratur dan selanjutnya dilakukan 
dalam penyelenggaran makanan. prinsip dasar perlengkapan atau 
peralatan dalam pengolahan dikatakan aman ditinjau dari segi 
perlengkapan atau alat yang digunakan dalam keadaan bersih, 
tidak rusak, tidak, anti karat, tidak mudah berubah warna, tidak 
berbau, dan berasa. Bila kayu digunakan sebagai bahan baku maka 
sebaiknya tidak dipakai langsung kontak dengan makanan, Bila 
menggunakan plastik sebaiknya yang aman dan permukaanya 
mudah dibersihkan (Keputusan Menteri Kesehatan Nomor 
942/Menkes/SK/VII/2003, Tentang Pedoman Persyaratan Sanitasi 
Makanan Jajanan) 
Hasil Penilitan peralatan dalam pengolahan makanam 
menunjukan kategori baik 100 %. Penelitian Galang Panji dengan 
judul Analisis Higiene Sanitasi dan Keamanan Makanan Jajanan 
di Pasar Besar Kota Malang Tahun 2018, Terdapat 15 pedagang 
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yang menyajikan jajanan tidak menggunakan wadah tertutup. 
Hasil uji mikrobiologi E. Coli, ditemukan E. Coli pada semua 
sampel makanan yang diperiksa.  
Beberapa sarana sanitasi dalam upaya menuju layak sehat, 
telah tersedia dan memenuhi persyaratan. Pencucian peralatan 
umumnya telah menggunakan air yang bersih dengan wadah air 
pencucian lebih dari satu. namun demikian masih ada sebagian  
pedagang memiliki kondisi tempat yg kurang baik. Dimana 10% 
dari 10 jumlah responden tidak membilas peralatan di air yang 
mengalir, 20% dari 10 responden tidak menyimpan peralatan di 
tempat yang bersih dan tidak memiliki tempat penyimpanan  
peralatan yang bebas dari serangga/vektor. (kecoa, lalat, dan 
nyamuk), sehingga dapat mencemari makanan yang dijual. Disisi 
lain, gambaran sikap yang secara umum baik, dan gambaran sikap 
yang sangat positif  ialah menyediakan air bersih, dimana air 
bersih diperlukan untuk mencuci makanan atau mencuci peralatan. 
Disarankan untuk para penjamah makanan dan pedangan 
agar memperhatikan sanitasi peralatan yang digunakan, mencuci 
peralatan dengan air yang mengalir, membilas peralatan lebih dari 
dua kali, menyimpan peralatan ditempat tertutup untuk 
menghindari kontaminasi binatang pengganggu yang akan 
mencemari makanan sehingga berpengarug terhadap kualitas 
jajanan yang akan di jual. 
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3.  Sanitasi Tempat Pengolahan Makanan   
  Tempat pengolahan makanan adalah suatu tempat 
dimana makanan diolah, tempat pengolahan ini sering disebut 
dapur. Dapur mempunyai peranan yang penting dalam proses 
pengolahan makanan, karena itu kebersihan dapur dan lingkungan 
sekitarnya harus selalu terjaga dan diperhatikan. Dapur yang baik 
harus memenuhi persyaratan sanitasi, Tempat Sampah, 
Penyediaan Air Bersih Air harus tersedia dengan cukup baik 
secara kualitas maupun kuantitas dan memenuhi syarat kesehatan,  
Pembuangan Air Limbah Tersedia saluran pembuangan air 
limbah yang kuat dan tertutup tidak bocor serta mengalir dengan 
lancar, Pengendalian Serangga Dan Binatang Pengganggu, Tidak 
boleh terdapat serangga dan tikus ditempat pengolahan, sebaiknya 
diadakan pemberantasan serangga dan binatang pengganggu.  
Dari Hasil mengenai tempat pengolahan makanan diketahui 
sebagian besar pedagang memiliki kategori baik 90 % dan kurang 
baik 10 %, tempat pengolahan makanan terdapat serangga di 
sekitar tempat jualan, masih ada tempat sampah yang tidak 
mempunyai penutup. Akibat dari tidak tersedia tempat sampah 
tertutup dapat mengundang vector (kecoa, lalat, dan nyamuk) 
(70%), sehingga dapat mencemari makanan yang dijual. Selain itu 
masih terdapat meja tempat berjualan yang berdebu (40 %) Disisi 
lain, gambaran sikap yang secara umum baik, dan gambaran sikap 
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yang sangat positif  ialah menyediakan fasilitas cuci tangan 
(90%).  
Disarankan kepada para pedagang agar memperhatikan 
sanitasi tempat pengolahan makanan seperti tempat sampah yang 
mempunyai penutup, tersedia air bersih, sabun cuci tangan dan 
lap tangan saat membersihkan tangan 




BAB  V 
PENUTUP 
A. Kesimpulan 
  Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan, maka dapat disimpulkan
 sebagai berikut :  
1. Kebersihan penjamah makanan dengan kategori baik  100%.  
2. Sanitasi Peralatan dengan kategori baik 100%.  
3. Sanitasi Tempat Pengolahan Makanan dengan kategori baik 90% 
dan kategori kurang 10%.  
B. Saran  
1. Bagi penjamah makanan  
a. Memperhatikan kebersihan diri penjamah makanan 
b. Memperhatikan kebersihan/kelengkapan peralatan  
c. Menjaga kebersihan lingkungan tempat usaha 
d. Menjual makanan yang memenuhi sarat hygiene sanitasi 
e. Mencegah terjadinya penularan penyakit melalui serangga/vector 
f. Menyiapakn fasilitas tempat memcuci tangan 




2. Bagi Pemerintah 
Bagi Instansi Dinas Kesehatan Kabupaten Lombok Tengah  untuk 
meningkatkan pengetahuan tentang hygine sanitasi makanan 
terhadap pedagang makanan kaki lima yaitu dengan cara melakukan 
penyuluhan dan  pelatihan.  
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A. DATA UMUM 
Lokasi    : ……………………………………………. 
Nama penjual  : ……………………………………………. 
Jenis kelamin   : ……………………………………………. 
Umur    : …….. th 
Pendidikan   :  
Lama bekerja   : ……… th 
    Jenis Makanan                          :  
 
B. KEBERSIHAN  DIR I PENJUAL  
No Pernyataan Ya Tidak 
1 Tidak menderita penyakit (batuk, flu, luka, gatal-gatal, diare)   
2 Pakaian bersih   
3 Kuku dipotong pendek   
4 Tangan bersih   
5 Tidak menggunakan perhiasan di tangan   
6 Cuci tangan sebelum menjual makanan   
7 Menggunakan tisu untuk menutup ketika batuk/bersin    
8 Menggunakan alat untuk mengambil makanan    




C. SANITASI PERALATAN 
No Pernyataan Ya Tidak 
1. Peralatan untuk menyajikan makanan bersih   
2 Peralatan dibilas menggunakan air mengalir   
3 Setelah dicuci, peralatan ditiriskan sampai kering   
4 Peralatan disimpan di tempat yang bersih    
5 Tempat penyimpanan peralatan bebas dari 
serangga/vector 
  
6 Peralatan tidak retak   
 SKOR  
 
 
D. SANITASI TEMPAT  
No Item Ya Tidak 
1. Tempat penjualan bersih   
2. Tidak terdapat serangga (lalat, kecoa)   
3. Tidak terdapat hewan peliharaan (ayam, anjing, 
kucing) 
  
4. Terdapat fasilitas cuci tangan   
5. Makanan disimpan dalam wadah tertutup   
6. Tersedia tempat sampah tertutup   
 SKOR  







A KEBERSIHAN DIRI PENJAMAH                                                                                                           
NAMA LAMA JENIS KATE
NO PENJUAL KEL. UMUR PDDK BEKERJA MAKANAN 1 2 3 4 5 6 7 8 SKOR % GORI
1 BM P 49 Th. SMP 1 Th. Nasi 1 1 1 1 1 1 0 1 7 87,5 Baik
2 AS L 33 Th. SMA 1 Th. Bakso 1 1 1 1 1 1 0 1 7 87,5 Baik
3 HAR P 42 Th. SMP 1 Th. N asi 1 1 1 1 1 1 0 1 7 87,5 Baik
4 SAM L 48 Th. SMA 17 Th. Bakso 1 1 1 1 1 1 0 1 7 87,5 Baik
5 SUH P 38 Th. SMA 10 Th. Pentol 1 1 0 1 0 1 0 1 5 62,5 Baik
6 BS P 38 Th. SMA 15 Th. Bakso 1 1 0 1 0 1 1 1 6 75 Baik
7 MAR P 52 Th. SMA 14 Th. Es Campur 1 1 1 1 1 1 0 1 7 87,5 Baik
8 LT L 48 Th. SMA 17 Th. Gorengan 1 1 1 1 1 1 0 1 7 87,5 Baik
9 BZ P 46 Th. SMP 3 Th. Nasi 1 1 1 1 0 1 0 1 6 75 Baik
10 MAS P 50 Th. SD 2 Th. Es Campur 1 1 1 1 1 1 0 1 7 87,5 Baik
Keterangan:
1 Tidak menderita penyakit (batuk, flu, luka, gatal-gatal, diare)
2 Pakaian bersih
3 Kuku dipotong pendek
4 Tangan bersih
5 Tidak menggunakan perhiasan ditangan
6 Cuci tangan sebelum menjual makanan
7 Menggunakan tisu ketika batuk/bersin
8 Menggunakan alat untuk mengambil makanan
B. SANITASI PERALATAN
NAMA LAMA JENIS KATE
NO PENJUAL KEL. UMUR PDDK BEKERJA MAKANAN 1 2 3 4 5 6 SKOR % GORI
1 BM P 49 Th. SMP 1 Th. Nasi 1 1 1 1 1 1 6 100 Baik
2 AS L 33 Th. SMA 1 Th. Bakso 1 0 1 1 1 1 5 83,3 Baik
3 HAR P 42 Th. SMP 1 Th. N asi 1 1 1 1 1 1 6 100 Baik
4 SAM L 48 Th. SMA 17 Th. Bakso 1 1 1 1 1 1 6 100 Baik
5 SUH P 38 Th. SMA 10 Th. Pentol 1 1 1 1 1 1 6 100 Baik
6 BS P 38 Th. SMA 15 Th. Bakso 1 1 1 1 1 1 6 100 Baik
7 MAR P 52 Th. SMA 14 Th. Es Campur 1 1 1 1 1 1 6 100 Baik
8 LT L 48 Th. SMA 17 Th. Gorengan 1 1 1 0 0 1 4 66,7 Baik
9 BZ P 46 Th. SMP 3 Th. Nasi 1 1 1 1 0 1 6 100 Baik
10 MAS P 50 Th. SD 2 Th. Es Campur 1 1 1 0 0 1 4 66,7 Baik
Keterangan:
1 Peralatan untuk menyajikan makanan bersih
2 Peralatan dibilas dengan menggunakan air bersih
3 Setelah dicuci, peralatan ditiriskan sampai kering
4 Peralatan disimpan ditempat yang bersih
5 Tempat penyimpanan peralatan bebas dari serangga/vektor
6 Peralatan tidak retak
C. SANITASI TEMPAT
NAMA LAMA JENIS KATE
NO PENJUAL KEL. UMUR PDDK BEKERJA MAKANAN 1 2 3 4 5 6 7 8 9 SKOR % GORI
1 BM P 49 Th. SMP 1 Th. Nasi 1 0 1 1 1 0 0 1 1 6 66,7 Baik
2 AS L 33 Th. SMA 1 Th. Bakso 1 1 1 0 0 0 1 1 1 6 66,7 Baik
3 HAR P 42 Th. SMP 1 Th. N asi 1 0 1 1 1 1 1 1 1 8 88,9 Baik
4 SAM L 48 Th. SMA 17 Th. Bakso 1 0 1 1 0 0 1 1 1 6 66,7 Baik
5 SUH P 38 Th. SMA 10 Th. Pentol 1 0 1 1 1 1 1 0 1 7 77,8 Baik
6 BS P 38 Th. SMA 15 Th. Bakso 1 1 1 1 0 0 1 1 1 7 77,8 Baik
7 MAR P 52 Th. SMA 14 Th. Es Campur 1 0 0 1 1 1 1 0 1 6 66,7 Baik
8 LT L 48 Th. SMA 17 Th. Gorengan 0 0 1 1 0 0 0 0 1 3 33,3 TB
9 BZ P 46 Th. SMP 3 Th. Nasi 1 0 1 1 1 0 1 0 1 6 66,7 Baik
10 MAS P 50 Th. SD 2 Th. Es Campur 1 0 1 1 1 0 1 1 1 7 77,8 Baik
Keterangan:
1 Tempat penjualan bersih
2 Tidak terdapat serangga (lalat/kecoa)
3 Tidak terdapat hewan peliharaan
4 Terdapat fasilitas cuci tangan
5 Makanan disimpan dalam wadah tertutup
6 Tersedia tempat sampah tertutup
7 Jauh dari sumber pencemaran
8 Meja tidak berdebu
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